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Museos y patrimonio gastronómico 
Ahora recoges ajos, acaricia primero ese 
marfil precioso, huele su fragancia iracun-
da, entonces deja el ajo picado caer con la 
cebolla y el tomate hasta que la cebolla 
tenga color de oro. Mientras tanto se cue-
cen con el vapor los regios camarones 
marinos y cuando ya llegaron a su punto, 
cuando cuajó el sabor en una salsa for-
mada por el jugo del océanoy por el agua 
clara que desprendió la luz de la cebolla, 
entonces que entre el congrio y se sumer-
ja en gloria, que en la o/Jase aceite, se 
contraiga y se impregne. 
Pablo Neruda (Fragmento de Oda al 
caldillo de congrio) 
Existen diversos modos de acercarnos 
al tema del patrimonio gastronómico y de los 
museos, a sus nexos e interrelaciones. De 
primera impresión podría parecer a muchos que 
la gastronomía -al guardar estrecha relación con 
la alimentación- es materia cercana y común a 
todos; mientras los museos, sus recintos y 
colecciones, aparentemente forman parte de las 
actividades de un grupo más bien privilegiado 
de personas. Digo aparentemente, porque 
quizás esta es la visión que aún guardamos de 
nuestras experiencias en estas instituciones, 
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pero no la función primordial de ellas; sobretodo 
si recordamos y ponemos en práctica las moti-
vaciones de llevar a cabo una nueva mu-
seología. Pero ¿qué hay de nuevo en la nueva 
museología? como lo recuerda Douret (1999) lo 
primordial en un "nuevo" museo es el contestar 
claramente las preguntas del por qué y para 
quién se conserva, investiga y difunde. 
De este modo, no quiero centrar este 
artículo sólo en aquellos museos que tienen ele-
mentos gastronómicos como parte principal de 
su colección, o los museos de determinados 
productos alimenticios tradicionales o propios 
de una región, porque pienso que no sólo ellos 
tienen vínculos con el patrimonio gastronómico, 
aunque en su caso este vínculo es más evi-
dente. Muchos aspectos de la vida diaria, entre 
ellos la gastronomía, guardan una estrecha 
relación con las colecciones albergadas en los 
museos o la cualidad ("museality")1 detrás de 
ellos, sean éstas colecciones en torno del arte, 
historia, arqueología, literatura, etc. Pretendo a 
lo largo de las siguientes líneas redescubrir 
estos vínculos, y al hacerlo renovar el acer-
1 Al ser la museologfa una ciencia relativamente nueva, aún no existen acuer• 
dos en cuanto a los equivalentes en otros idiomas de terminología desarrollada 
hasIa el momento en inglés, podríamos hablar quizás de •musealidad" como el 
equivalente de ·museality•. 
Notas de In vestigación 
camiento holístico de estos espacios culturales 
y el debate de su función como actores de cam-
bio social. 
1.- Más allá de la conservación de 
objetos. El museo, el objeto y lo 
intangible en el objeto. 
"The ultimare materialistic enterprise, 
museums seem to replace persons with 
objects, extracting their lite and thought, 
and to presume, by these means, to 
immortalize the spirit of civilizations past". 
(Hein, 2000: 51 )2 
A pesar de los avances teóricos dentro 
del campo de la museología los museos siguen 
siendo considerados por algunos críticos como 
lugares comparables a áticos o almacenes, en 
los que los objetos pierden la característica más 
importante que justamente los hizo ser "mu-
sealizados" en un momento dado. Los museos, 
instituciones creadas en las sociedades occi-
dentales ciertamente centraron durante mucho 
tiempo su atención en los objetos y en su valo-
ración alrededor de sus características mate-
riales y estructurales. Como lo señala Hilde Hein 
en la transición biográfica de un objeto entre 
"antes de" y "después de" su ingreso a un 
museo, la pieza gana y pierde dimensiones de 
uso e intercambia valores así como nuevas pro-
porciones de significado. Es por ello que la dis-
cusión sobre el valor intangible detrás cada 
objeto musealizado es de gran importancia. La 
tendencia, a menos teórica es que este valor a 
través de una investigación abierta (que cuente 
de ser posible con la colaboración o partici-
pación de sus creadores) y seria, podría acer-
carse a aquél que el objeto tuvo en su vida pri-
migenia. Si hacemos una reflexión al respecto 
caeremos en cuenta que lo que en todos los 
casos se preserva y exhibe es algo inmaterial, 
intangible: 
2 
·_Ultimada empresa materialista. los museos parecen reempla2ar personas por 
obJetos. Extrayendo de ellos vida y pensamientos. con la creencia que a través 
de ello. se inmortah2arán el espirilu de civ,h2aciones pasadas· . 
"Museums are actual/y warehouses of 
material things only superficia/ly. At bo-
ttom they have always been reservoirs of 
meaning (. . .) Museums thus are depots of 
sorts, though not simply repositories of 
static relics. They are dynamic transfor-
mers in which energy is converted, redis-
tributed, and released" (Hein: 2000: 55)3. 
Algunos autores, como por ejemplo 
Washburn, nos hacen recordar la importan-
cia de esta información intangible detrás de 
los objetos, como los valores últimos a ser 
conservados: 
" ... when we are collecting objects we are 
collecting information. What I am propo-
sing is that the emphasis be put on the 
information rather than on the object. The 
object can become a f etish that if we 
mere/y worship it, impedes our under-
standing of the object itself and its place in 
our society. And in the process of being 
worshipped, it sometimes crumbles in our 
hands. " (Washburn, 1984: 6r. 
Encontrando un equilibrio entre lo mate-
rial e inmaterial como valores de nuestro patrimo-
nio cultural a ser igualmente preservados e igual-
mente importantes para su entendimiento, 
podríamos utilizar a modo de paralelo el signo 
lingüístico y los elementos mencionados por 
Sausurre como parte de éste: significado y signi-
ficante. En el caso del objeto en los museos, la 
parte material que percibimos a través de nues-
tros sentidos sería el significante y la musealidad 
del objeto su significado; ahora bien, es impor-
tante resaltar que este significado, este valor del 
objeto, dependerá mucho no sólo del contexto en 
el que éste haya sido producido se presente éste, 
sino también de la lectura que haga de él el recep-
3 'los museos son en realidad depósitos de objetos materiales sólo superfi-
cialmente. En el fondo son reservas de significado ( ... ) Los museos son depósi-
tos de clasificaciones. aunque no simples depositarios de reliquias estáticas. 
Ellos son entonces dinámicos. translonnadores en los que la energía es con-
vertida. redistribuida y emitida•. 
4 
• ... cuando coleccionamos objetos estamos coleccionando inlonnación. Lo que 
pr~pongo es_ que el énfasis debe ser puesto en la información más que en el 
ob1eto. El ob¡eto puede convertirse en un fetiche que de ser simplemente ado-
rado, impide nuestro entendimiento del objeto en si y su lugar en la sociedad. Y 
en el proceso de ser adorado puede a veces deshacerse en nuestras manos•. 
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tor, llámese el visitante al museo. lectura que 
dependerá a su vez del contexto cultural al que 
él/ella pertenezca y "la gramática" utilizada por el 
museo. el modo como éste estructura el mensaje 
y nos presenta el objeto. 
11.- La gastronomía como patrimonio 
intangible 
Aunque los museos siguen organizando 
sus actividades en torno al patrimonio tangible y 
mueble, hoy en día son más concientes de la 
intangibilidad tras sus objetos, llámese los va-
lores en ellos. las cualidades que los hacen ser 
coleccionados y separados del sistema en el 
cual estaban inscritos5 • Igualmente la valoración 
del patrimonio intangible fuera de los museos, 
pero con el que las colecciones de éstos 
guardan vínculos directos o indirectos van cre-
ciendo en importancia6• 
Instituciones tales como la UNESCO 
han tomado los últimos años acciones para pro-
mover la protección y difusión del patrimonio 
inmaterial , entre estas acciones tenemos pro-
gramas tales como "Obras maestras del patri-
monio oral e inmaterial de la humanidad" (155 
sesión, Octubre- Noviembre 1998, Consejo 
Ejecutivo de la UNESCO). En muchos países 
desde los años 50 se han ido desarrollando sis-
temas de protección que consideran este tipo de 
herencia cultural. Sin embargo, con excepción 
de Francia (Arellano: 2002), ningún país ha 
desarrollado un sistema específico para el patri-
monio gastronómico7, a pesar de que la 
UNESCO incluye a éste como parte del patri-
monio intangible a proteger: 
"Podría definirse el patrimonio intangible 
como el conjunto de formas de cultura 
tradicional y popular o folclórica, es decir, 
5 De allí que también que cada vez cobra mayor importancia la preservación in• 
situ o contextuahzada del patrimon,o tangible. 
6 A este respecto es interesante considerar los apartados del programa del 
AFRICOM (Comité Internacional de Museos para África) dedicados a los recur-
sos de la herencia cultural 1ntang1ble, el rol que los museos deberían jugar en su 
salvaguardo. los medios e instrumentos recomendados. 
7 México tiene un Programa de Gastronomía bajo la Dirección General de 
Culturas Populares. sin embargo este programa se centra más en la integración 
y recuperación de recetarms. 
las obras colectivas que emanan de una 
cultura y se basan en la tradición. Estas 
tradiciones se transmiten oralmente o 
mediante gestos y se modifican con el 
transcurso del tiempo a través de un pro-
ceso de recreación colectiva. Se incluyen 
en ellas las tradiciones orales, las cos-
tumbres, las lenguas, la música, los 
bailes, los rituales, las fiestas, la medicina 
tradicional y la farmacopea, las artes 
culinarias y todas las habilidades espe-
ciales relacionadas con los aspectos 
materiales de la cultura, tales como las 
herramientas y el hábitat". (UNESCO: 
2001, negritas propias) 
Es imprescindible tener en cuenta que 
en el caso del patrimonio gastronómico, como 
otros tipos de herencia cultural, los límites clasi-
ficatorios son más bien difusos y los nexos con 
otros formas de producción cultural son innu-
merables, diferentes formas de creatividad po-
pular se sobreponen e interactúan en la produc-
ción y constante evolución del patrimonio. 
Muchas veces las actividades de investigación, 
preservación y difusión del museo se extienden 
más allá de la estructura física de esta institu-
ción; interesante es reconocer que el campo de 
su investigación comprende también los dife-
rentes "espacios culturales" en los que su 
colección y la comunidad con la que trabaja se 
inscriben. Siendo un "espacio cultural" un con-
cepto antropológico referido no sólo a espacios 
geográficos específicos, sino también a una 
serie de lugares (no sólo físicos) en los que una 
forma de tradición popular se repite y se modif i-
ca de manera constante. En el caso de la gas-
tronomía los espacios culturales estarían con-
formados por las llamadas rutas gastronómicas, 
últimamente materia de investigación de espe-
cialistas en estos temas (Benavides, en prensa). 
En este caso tanto el espacio cultural como la 
tradición culinaria en sí serían considerados 
herencia cultural inmaterial de una sociedad. 
Resulta difícil imaginar que los museos avoca-
dos generalmente a la preservación material de 
los objetos puedan jugar un rol importante 
cuando esta actividad de salvaguardar el patri-
monio gira en torno a algo inmaterial. Sin 
embargo los museos pueden participar en esta 
empresa. siendo dos las formas más comunes 
de preservación que pueden incluir: recopilar la 
información actual a través medios de registro 
visuales, escritos o sonoros; y facilitar la super-
vivencia de estas tradiciones ayudando a las 
personas involucradas y asistiendo en la trans-
misión de estos conocimientos a generaciones 
futuras. Quizás la segunda opción resulta sien-
do la mejor a largo plazo, pues permite en cier-
to modo que la actividad, vale decir la gas-
tronomía, se mantenga y evolucione. Así, en el 
caso particular del patrimonio gastronómico, 
aunque podamos registrar los procedimientos, 
recetas, las actividades y producciones cultu-
rales relacionadas con su consumo, etc. El acto 
tal cual , real de creación no tiene una forma físi-
ca, o al menos no una permanente, el acto de 
creación es inmaterial, y es difícil predecir la 
futura evolución de esta actividad. 
Los museos a través de su respaldo 
institucional pueden identificar y dar recono-
cimiento oficial a aquellos que desarrollan estas 
prácticas culinarias tradicionales. Un ejemplo de 
ello es el Museo Nacional de Arqueología, 
Antropología e Historia (Lima, Perú) que realiza 
una vez al año un concurso de dulces y postres 
limeños. Muy importante es también promover 
actividades específicas dentro del departamento 
de investigación del museo, fomentando trabajo 
de gabinete y de campo; proyectos de registro y 
documentación con las comunidades pertinentes. 
Interesante de recordar en el caso del 
patrimonio inmaterial es la concepción holística 
que las comunidades respectivas tienen de 
éste, sobre todo en el caso de muchas comu-
nidades indígenas: 
"there is something artificial in separating 
out traditional knowledge of medicine, of 
husbanding nature, of religion, and so on, 
since they are interdependent and part of 
a whole conception of lite and natural 
cycles" (Prott, 2000)8. 
8 
• ... hay algo de artificial en separar el conocimiento tradicional de medicina, de 
religión entre otros, en tanto ellos son interdependientes y parte de una con• 
cepción total de vida y ciclos naturales· . 
Así también la gastronomía más que 
una actividad tradicional aislada, es un proceso 
social, íntimamente relacionado con otras activi-
dades tales como la pesca y caza, las tradi-
ciones religiosas y los rituales, actividades de 
socialización propias de cada cultura, entre 
otros. Cristina Padilla nos lo recuerda al 
hablarnos de la importancia de la gastronomía 
en los hoteles para inmigrantes, uno de ellos, 
hoy museo del lmmigrante en Buenos Aires: 
"A esto se denomina ahora patrimonio 
intangible: aquel que antes que mate-
rialidad o monumento es canción, sabor, 
aroma, recetas contadas, maneras de 
acomodar el cuerpo a ritmos especiales 
de amasar, hornear, freír; disposición de 
la mesa, formas de celebrar, maneras 
de recibir al otro invitado a la mesa. 
Diferenciarse para compartir, compartir 
para intercambiar, intercambiar para 
integrarse. 
( .. .) La incansable repetición de estas 
recetas y secretos culinarios es donde 
anida el espíritu de lo intangible. " 
(Padilla: 2002, 56) 
En este sentido, cobran importancia 
propuestas como la de Prott, quien nos presen-
ta un planteamiento con objetivos, necesidades 
y medios a usar para resguardar cada uno de 
los diferentes tipos de patrimonio inmaterial; en 
este listado podemos observar como medios 
similares pueden contribuir a la preservación de 
diferentes tipos de patrimonio inmaterial. Así 
objetivos señalados por este autor para la pro-
tección de otro tipo de patrimonio inmaterial 
pueden resultar igualmente válidos para el gas-
tronómico, como la conversión de éste en una 
fuente de ingreso, objetivo que podría añadirse 
a los de mantener los hábitos culinarios distin-
tivos, mantener estilos de vida sustentables y 
promover una dieta saludable. Como necesi-
dades para alcanzar estos objetivos, se deben 
considerar no sólo la conservación del know-
how (o "saber cómo") de la actividad en sí, sino 
también la disponibilidad de ingredientes res-
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pectivos a través de actividades tradicionales 
tales como la pesca, caza y cultivos, así como 
los implementos de cocina tradicionales. Los 
museos pueden colaborar en la consecución de 
estos objetivos y la difusión de éstas necesi-
dades a través de programas activos de investi-
gación y comunicación, que vayan más allá del 
registro de recetas (que por ejemplo Prott men-
ciona como un medio). Los museos pueden 
también participar en la adopción de un sistema 
de tesoros de culturas vivas bajo los parámetros 
señalados por la UNESCO, la difusión de la 
necesidad de protección y establecimiento de 
eco-reservas, y de niveles óptimos de calidad 
en el turismo cultural. Así, recordando que el 
patrimonio inmaterial, incluyendo la gas-
tronomía es influenciado por tantos otros proce-
sos sociales, incluyendo aquellos que pueden 
hacerlo más vulnerable a su resguardo, tales 
como globalización, turismo y comodificación; 
los museos están llamados a desarrollar a 
través de sus diferentes áreas actividades y 
exhibiciones que permitan la reflexión de la 
comunidad sobre estos temas. 
111.- Cambios dentro del museo: la 
visita como una experiencia integral 
Son muchos los cambios en los museos 
que facilitan la inclusión en estas instituciones 
de programas y actividades alrededor del patri-
monio cultural intangible, y en este caso especí-
fico la gastronomía. Quizás a partir de los años 
70 se hace más patente sobre todo en los 
museos de Norte América, pero también en cier-
tas localidades de Latinoamérica, que las dife-
rentes actividades de estas instituciones giran 
en torno no sólo a las colecciones sino también 
al público visitante y a la sociedad o comunidad 
a la cual el museo pertenece. Desde el punto de 
vista de la museología teórica se da también 
una mayor importancia al estudio de los visi-
tantes. De este modo a partir de los años 80, 
además del gran impulso que reciben las áreas 
educativas y de comunicación, los especialistas 
prestan mayor atención a la experiencia del 
público y al análisis de las visitas de éste como 
experiencias integrales, en las que diferentes 
factores juegan un rol importante no sólo en el 
aprendizaje, sino en el disfrute de la visita y la 
motivación para retornar al museo y participar 
en actividades organizadas por éste en oca-
siones futuras. 
Muy importante dentro del área educati-
va es la redirección que se está tomando en los 
museos en cuanto a la utilización de los objetos: 
de ser usados estos como "evidencia de" pasan 
a ser usados como elementos que provocan 
experiencias, la segunda tendencia que en rea-
lidad se fusiona con la primera valora el signifi-
cado emotivo sobre el cognitivo. Como lo señala 
Hein, esta fusión identifica lo experimental con 
lo empático, y al recurrir a la ex periencia de la 
realidad, da prioridad a la evocación del sen-
timiento. Según la autora, 
"Experience is taken to be inherently 
emotiona/; indeed, the vety idea of affec-
t/ess experience is sometimes suggestive 
of a pathologica/ cast of mind. The public 
demands that ideas be so presented as to 
make them imaginable... In holding that 
holistic engagement through multidimen-
sional experience, rather than distanced 
contemplation, answers a common 
human need, these museums are taking a 
novel epistemological and ontological 
stand. The reality they aim to construct is 
cognitively and emotively totalizing" 
(Hein, 2000: 80)9. 
¿Qué relación guardan esta nueva ten-
dencia en los museos con el patrimonio gas-
tronómico? Si consideramos, por un lado la 
dimensión intangible de los objetos que res-
guardamos, investigamos y difundimos en los 
museos; y por otro lado la naturaleza holística 
del patrimonio, por cierto no sólo tangible sino 
también intangible, muchos serán los vínculos 
9 
"La experiencia es considerada por ser inherentemente emocional; en verdad, 
la mera idea de una experiencia sin alecto es algunas veces sugerente de algu-
na patología mental. El público demanda que las ideas sean presentadas de un 
modo que puedan ser imaginables ... Manteniendo este compromiso holistico a 
través de la experiencia mullidimensional por sobre una contemplación distan• 
ciada. responde a una necesidad humana. estos museos toman una novedosa 
posición epistemológica y ontológica. La realidad que ellos intentan a construir 
es cognitiva y emocionalmente totalizante'. 
que hallaremos entre gran parte de la~ colec-
ciones en los museos y el tema gastronom1co. 
"Museums still collect objects and still 
take pride in the size and quality of their 
collections. They continue to preserve 
and study objects, but their chief occupa-
tion is neither to discover nor to keep 
them. lt is to foster the intersubjective 
constructions that object elicits. No longer 
content to be styled as graveyards or 
department stores, museums now are 
cast as impresarios of meaning perfor-
mances. They have become manufactu-
rers of experience." (Hein, 2000: 55)'º. 
Es tarea de los museos hacer de esos 
vínculos la oportunidad de crear experiencias 
más cercanas a la cotidianeidad de los visi-
tantes ... ¿y qué más cotidiano que la ingesta de 
alimentos?. Interesantes exhibiciones y activi-
dades pueden ser organizadas en torno a temas 
gastronómicos u otros relacionados a ellos, 
desde un mayor conocimiento de recursos ve-
getales en determinada región, hasta los ri-
tuales y costumbres que acompañaron o acom-
pañan la ingesta de alimentos en determinadas 
culturas. Aunque de primera impresión serían 
los museos con colecciones de historia social, 
antropología y arqueología aquellos en los que 
la gastronomía podría jugar un papel impor-
tante; museos de arte, de personajes en parti-
cular", filmotecas y similares también pueden 
utilizar este tema tan cercano a todos. La repre-
sentación de la comida y de temas relacionados 
a la gastronomía en la literatura, cine y otras 
10 "Los museos aún colecc,onan objetos y aún se sienten orgullosos del 
tamaño y calidad de sus colecciones. Con1inúan preservando y estudiando obje• 
tos. pero su ocupación principal no es n, descubrirlos ni conservarlos; es lomen• 
tar las cons11ucc,ones inter sub1e1tvas que el objeto tiene. No más satisfechos 
con ser cementerios o tiendas de departamento, los museos son ahora forma• 
dos como intérpretes de significados. Se han convertido en creadores de expe-
riencia: 
11 Existen muchos personajes importantes tales como Neruda o Goethe. que 
hicieron interesantes apreciaciones sobre la gas11onomia, e incluso como en el 
caso del primero tomaron el tema culinario como tema parte de su trabajo, 
(basta leer algunas de las Odas elementales). En el caso del segundo, muchos 
pasajes de sus libros. notas de viaJe. carlas, etc. reflejan la importancia que el 
poeta le daba a ta buena comida y bebida. además de ser un testimonio de la 
gastronomía de la época. Al respecto. novedosas publicaciones aparecieron el 
año del 250 aniversario del autor, tales como Nagel, Joachim (1999) Zu Gast bei 
Goethe -De huésped con Goethe•, Brunner Peler (1995) Zu Tisch mit Goethe 
-A ta mesa con Goethe- o Schulz. Joachim Essen und Trinken mit Goethe (1999) 
-Comiendo y bebiendo con Goethe-. 
artes no es una excepción sino una presencia 
constante en diferentes regiones y t iempos, 
finalmente las expresiones artísticas, son tam-
bién resultantes de procesos sociales al igual 
que la tradición gastronómica. De este modo, el 
tema de la gastronomía y aquellos relacionados 
con ésta pueden ser interesantes vínculos para 
los espectadores entre no sólo pasado y pre-
sente, sino también diferentes regiones y expre-
siones culturales. 
Además de las exhibiciones los museos 
también pueden integrar en sus programas, 
material educativo, boletines y publicaciones 
diversas no sólo sobre el patrimonio gas-
tronómico en sí, sino también con temas que se 
vinculan y sobreponen a éste. Otras actividades 
importantes para la difusión de este patrimonio 
lo constituyen los festivales gastronómicos, con-
cursos, juegos para niños, talleres, excursiones, 
etc. Estos últimos medios de difundir el interés 
por la gastronomía suelen ser además medios 
muy efectivos de aprendizaje: 
"Las presentaciones que conllevan infor-
mación importante para las experiencias 
comunes de la audiencia ganarán mayor 
atención (todas aquellas que tengan que 
ver con la vida cotidiana, por ejemplo). La 
información que tiene relevancia personal 
es codificada con mayor profundidad que 
otras y, por tanto, se recordará con mayor 
facilidad. " (Morales Miranda, 2001: 11 O) 
La experiencia del museo, no sólo a de 
ser una experiencia visual y personal, sino tam-
bién una experiencia que definitivamente involu-
cra todos nuestros sentidos y que es influencia-
da también por factores sociales: si las activi-
dades dentro de los museos son realizadas en 
grupos y van más allá del papel de espectador, 
es más probable que las impresiones adquiridas 
sean más duraderas, originen un mayor interés 
por el tema y futuros nuevos contactos entre el 
visitante, el museo e instituciones similares12• 
12 Según Falk and Oierking (1992). son tres los contextos que se sobreponen e 
Interactúan moldeando la experiencia resultante de la visita aun museo: el con-
texto personal. el contexto social y el conteX10 tísico. Cada uno de ellos con una 
serie de variables. factores determinantes de una experiencia grata. 
----------
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Aún más allá del área educativa, la gas-
tronomía puede constituir parte relevante de la 
experiencia del museo como una experiencia in_t~-
gral, en la que no sólo las exhibiciones y las act1v1-
dades directamente relacionadas con éstas son 
elementos importantes, sino también los otros 
servicios que el museo ofrece como suplementa-
rios, como por ejemplo la tienda y la cafetería. 
Estos servicios, aunque no forman parte de los 
servicios centrales del museo, forman parte de la 
visita como una experiencia integral. Como lo 
menciona Kotler (2000), para muchos los museos 
constituyen una opción más dentro de la amplia 
oferta de tiempo libre, tiempo libre que es con-
sumido no sólo en forma individual sino en gru-
pos, ya sean de amigos, familias, escolares, etc. 
Para estos grupos ciertos espacios del museo 
constituyen espacios de socialización, como por 
ejemplo las cafeterías y restaurantes de los 
museos. Estos espacios no tienen porque ser 
unidades apartes de las salas de exhibición y de 
las colecciones del museo; todo lo contrario 
pueden reforzar y hacer más cercana la experien-
cia de la visita y también seguir los lineamientos 
de la misión y los objetivos del museo. Un intere-
sante ejemplo de lo mencionado es el Restaurant 
"El Ekeko" del Tropenmuseum (Museo de los 
Trópicos) de Ámsterdam, que ofrece a sus visi-
tantes sólo platos y snacks que constituyen expre-
siones gastronómicas de las culturas presentes 
en sus colecciones; y de las diversas exhibi-
ciones, conferencias, actividades, etc. rela-
cionadas con éstas. 
IV.- La gastronomía como tópico 
integrador entre sociedad y museo: 
Aún más interesante para la comunidad 
es la participación activa de sus miembros en 
proyectos llevados a cabo en los museos. En el 
tema gastronómico, como en otras tradiciones 
populares, algunos miembros de la comunidad 
son "expertos" del tema, vale decir portadores 
de los conocimientos que hacen posible la con-
tinuidad y evolución de las tradiciones culina-
rias. Debido a ello, es trascendental como políti-
ca del museo crear lazos con la sociedad, no 
sólo considerando a éstos como visitantes y 
espectadores, sino como conocedores y 
creadores, en trabajo conjunto con los profe-
sionales del museo. La gastronomía podría cons-
tituir en un buen mecanismo para la creación de 
contactos más cercanos entre las comunidades 
y los museos: "assimilating neighborhoods to 
museums and museums to neighborhoods" 
(Hein, 2000: 51)13• 
Es así, que a través de los museos se 
puede empoderar también a aquellas personas 
que son las portadoras y transmisoras de esta 
actividad tradicional importante. Quizás aún más 
importante de recordar es que la gastronomía tal 
como otras expresiones de la producción cultu-
ral tradicional sea con propósitos utilitarios o 
artísticos, representa una forma muy valiosa de 
expresión cultural, un capital de confianza en sí 
mismo que es especialmente importante en los 
países en vías de desarrollo (Proot, 2000). Los 
museos pueden ampliar aún más el campo de 
acciones con referencia al tema del patrimonio 
gastronómico, a través de la formación de redes 
tanto nacionales como internacionales que ayu-
den a garantizar que las partes interesadas, ge-
neralmente comunidades culturales, puedan tam-
bién disfrutar de los derechos económicos, de 
autoría, y otros resultantes de la investigación, 
creación y difusión del patrimonio en cuestión. 
El patrimonio culinario es a su vez un 
elemento básico integrador de culturas; hecho 
que puede ser utilizado por aquellos museos 
inscritos en ciudades grandes con poblaciones 
multiculturales, como es el caso de un buen 
número de ciudades latinoamericanas. A través 
de diferentes actividades se puede promover el 
respeto y valoración de las diferentes expre-
siones culturales que convergen en un espacio 
geográfico. El confrontar un aspecto tan pre-
sente y cotidiano en todas las culturas permite 
no sólo un mayor autoconocimiento y revalo-
ración de la identidad propia, sino también una 
menor desconfianza del "otro", un mayor 
respeto por la alteridad, una convivencia alejada 
de prejuicios. Recordemos que todas las cul-
13 "Asimilando los vecindarios a los museos y los museos a los vecindarios·. 
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turas se definen a sí mismas a través de su 
relación con otras, especialmente las institu-
ciones y expresiones culturales que las repr~-
sentan. En el caso de la alimentación y la tradi-
ción gastronómica, como en otras de estas 
expresiones, son muchos los ejemplos de mes-
tizaje, no sólo por la utilización de alimentos 
provenientes de diversas regiones, sino también 
por influencias y adopciones de modos de pro-
ducción, recreación y consumo de éstos. 
Vivimos pues, sobretodo en las grandes ciu-
dades, en comunidades fronterizas, en las que 
los hábitos y costumbres incluidas los gas-
tronómicos son tomados prestados de otros, 
son intercambiados sin ser muchas veces sus 
miembros concientes de los elementos tomados 
del "otro". Una mayor conciencia del proceso y 
resultado de estos intercambios constituye 
definitivamente una mayor conciencia de lo que 
nosotros mismos somos y a donde vamos. Es 
quizás también trascendental recordar que es 
en las ciudades donde a la vez se hace más tan-
gible el rápido reemplazo de las culturas loca-
les inmateriales por una cultura estandariza-
da internacional, promovida como lo señala la 
UNESCO, no sólo por la "modernización" socio-
económica, sino también por el enorme progre-
so de las técnicas de información y transporte. 
V.- Turismo, gastronomía y museos 
Los museos y la gastronomía forman 
parte de casi toda experiencia turística o al 
menos de la oferta hecha a los turistas. Al igual 
que la visita a un museo, el alejarse por un tiem-
po del lugar habitual de trabajo, estudio o vivien-
da, constituye una experiencia integral en la que 
todos nuestros sentidos entran en juego, 
muchas veces de un modo más atento que en el 
de la vida diaria en nuestro medio habitual. 
Como lo señala Castro (1998) cuando éste 
menciona el caso del autodenominado Museo 
del Jamón en la "milla de oro" madrileña'\ este 
establecimiento (dedicado sobretodo a la venta 
de jamón serrano y similares), al igual que 
14 Área de la ciudad de Madrid con mayor densidad de museos. incluyendo 
entre otros al Museo del Prado. 
algunos museos del vino, gastrotecas y vinote-
cas, reflejan no sólo "que la buena bebida y la 
buena comida pueden llegar a producir una 
fruición equiparable a la que experimentamos al 
visitar un museo o una muestra artística" 
(Castro: 1999, 129), sino también que se viene 
dando una transformación del concepto del 
museo, como algo más próximo al ciudadano. 
Así, muchos lugares o instrumentos creados a 
partir del siglo XIX para observar como parte de 
la experiencia de viajar y conocer están ligados 
a involucrar todos nuestros sentidos en activi-
dades que integran modos de socializar, obser-
var y relacionarse con lo propio y lo ajeno a 
través de la comida y la bebida; entre estos 
espacios se encuentran por ejemplo los cafés: 
"The street leve/ was lined with many sma/1 
businesses, shops and especial/y cafés. The 
last of these have come to be known al/ over the 
world as signs of la vie Parisienne, particular/y 
as generations of painters, writers and pho-
tographers have represented the pattems of life 
in and around them, beginning with the lmpre-
ssionists in the 1860s" (Urry: 2002, 125)15. Esta 
idea está estrechamente relacionada a su vez 
con aquello que da forma a la identidad de una 
región, localidad o ciudad; todas las expre-
siones culturales, y no solo la arquitectura o el 
arte, forman parte de esta identidad: Thus terri-
tory is less central to national self-definition' and 
more important are specific places, landscapes 
and symbols including various forms of con-
sumption including food, drink and art" (Maier 
and Lowenthal quoted by Urry: 2002, 158)16• 
Importante es entender que estas formas de 
consumo, mencionadas por Urry, no se dan de 
forma aislada, sino integrándose y sobreponién-
dose, del mismo modo que nuestras experien-
cias no aíslan lo percibido por cada sentido, si-
no que cada percepción es ingrediente de una 
experiencia total. 
15 ºEl nivel de la calle está alineado con muchos comercios pequeños, tiendas 
y especialmente cafés. Estos últimos se han convertido en et mundo entero en 
símbolos de la vida parisina, particularmente en tanto generaciones de pintores, 
escritores y fotógrafos han representado los estilos de vida en y alrededor de 
ellos, comenzando por los impresionistas en los 1860º 
16 
'Entonces el territorio es menos importante para la autodefinición nacional; 
siendo más importantes lugares específicos, paisajes y símbolos incluyendo 
varias formas de consumo como la comida. la bebida y el arte' . 
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Una interesante propuesta en la que se combi-
nan arte y gastronomía en México, es aquella 
planteada por Bernard y Domínguez, a través 
de la creación de rutas en Ciudad de México, 
Puebla y Oaxaca, ciudades declaradas 
Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO, 
sobre cuya herencia cultural tangible y monu-
mental se han realizado muchas actividades de 
investigación, protección y difusión, pero cuya 
herencia culinaria, recién empieza a ser revalo-
rada11. A este respecto las autoras llaman la 
atención sobre la carencia de museos rela-
cionados con el tema culinario y la escasez de 
material bibliográfico con un enfoque histórico-
antropológico. De allí la importancia de no sólo 
combinar estaciones diversas (muchas de estas 
rutas incluyen la combinación de museos, pala-
cios, iglesias y mercados), sino de relacionar 
contenidos y actividades entre los diversas insti-
tuciones participantes. 
Los museos e instituciones similares 
tienen diversas posibilidades para formar parte 
del circuito turístico y a la vez promover la 
preservación y difusión del patrimonio gas-
tronómico, contribuyendo además al desarrollo 
sustentable de las comunidades con las que 
están involucrados. Una de las posibilidades es 
la de constituirse en mediadores entre los porta-
dores y creadores del patrimonio gastronómico 
y las agencias organizadoras de los paquetes 
turísticos, los turistas mismos o los visitantes en 
general. De este modo Marc Patry nos presenta 
tres casos distintos en las Américas (Canadá, 
México y Chile}, todos ellos sin embargo par-
te de la red Model Forest en los que diferen-
tes entidades sirven de mediadores y coordi-
nadores entre los creadores del patrimonio 
cultural viviente y la industria turística1ª. Como 
Patry bien lo menciona este papel coordinador 
17 A nivel latinoamericano el tema del patrimonio gastronómico y el turismo cul-
tural. es ya motivo de un congreso anual: Patrimonio gastronómico y turismo cul• 
tura! en América Latina y el Caribe, llevado a cabo en Puebla, México a partir de 
1998, como inicialiva de la UNESCO y que se repite anualmente. Existen también 
ya rutas gastronómicas estructuradas en Argentina y Brasil. En Argentina las rutas 
propuestas son: la ruta del caprino, del marisco, de la trucha, de la pera y man• 
zana, de la fruta fina, del ovino y la rula del ciervo (Schlueler, 2002) 
18 En el caso de Canadá el proyecto incluye a productores de jarabe de maple 
en Ontario, en México la mediadora es una ONG e incluye a comunidades indí-
genas de Kalakmul; y en Chiloé, Chile, la fundación ·con todos· a permitido 
organizar mejor a los pobladores para llevar a cabo programas de agroturismo 
(en los que por cierto la gastronomía de la zona juega un papel importante). 
podría ser llevada a cabo también por los 
museos brindando así a sus visitantes aún una 
experiencia más cercana al patrimonio cultural 
viviente. De hecho un museo que realiza este 
tipo de papel de intermediario es el museo de 
culturas populares de la Universidad de Heredia 
de Costa Rica, quienes desarrollaron hace 
algunos años el concepto del museo productivo, 
mediante el cual trabajan en conjunto con arte-
sanos populares de la localidad. 
Otro caso interesante de trabajo en 
redes, combinando turismo cultural y patrimonio 
gastronómico lo es la Red de Herencia Culinaria 
Europea (European Culinary Heritage Network), 
que tiene como base el mayor acercamiento de 
los consumidores a través de Europa a los 
sabores regionales; el desarrollo de pequeños 
negocios y la preservación de las características 
particulares de cada área. Como ventajas la for-
mación de redes y el trabajo en conjunto ofrecen 
a sus miembros la inserción en un sistema de 
relaciones superior; así las redes regionales se 
pueden unir a las nacionales y a las que agru-
pan países corno es el caso de esta red de 
alcance europeo. Las redes permiten el acceso 
a grandes volúmenes de información para todas 
las instituciones participantes; así mismo pue-
den utilizar de un modo más eficiente los recur-
sos para promocionarse y posicionar una ima-
gen en conjunto. 
Ejemplo también interesante del trabajo 
en redes incluyendo museos (aunque no sólo de 
índole culinaria) es el de los economuseos en 
Québec. Estos nacen bajo la concepción de 
hacer auto financiables museos (en el sentido 
más amplio) y conservar no precisamente obje-
tos, sino tradiciones productivas locales. Así, se 
combinan conceptos de economía y museo-
logía, obteniendo beneficios no sólo cuantita-
tivos, llámese ingresos propios y autofinan-
ciamiento; sino también cualitativos, la preser-
vación de técnicas de producción tradicionales. 
Los economuseos se presentan como peque-
ños negocios en los que los productos ofrecidos 
han sido elaborados a través de técnicas tradi-
cionales locales, los visitantes no sólo tienen la 
posibi lidad de adquirir estos productos, sino 
también de conocer de un modo más cercano 
los procedimientos de producción, a través de la 
participación en los talleres de producción, un 
servicio de interpretación del patrimonio y la 
posibilidad de acceder a documentación y 
mayor inf orrnación sobre el terna del econo-
rnuseo. El valor añadido de estos econornuseos 
lo constituye también un marco geográfico que 
refuerza el contenido cultural del patrimonio 
intangible en cuestión y a la vez favorable al tu-
rismo. Esta red de econornuseos forma parte de 
un circu ito turístico y hoy en día abarcan más de 
36 estaciones, de las cuales 9 están ligadas a 
técnicas de producción de productos alimenta-
rios tradicionales: el museo de la harina, del 
queso, de la miel (que incluye su aplicación en 
chocolatería y pastelería tradicional), vino, 
jarabe de rnaple (y bebidas alcohólicas 
derivadas), arenques ahumados, ostras, whisky 
y cerezas silvestres. 
Tanto los economuseos de Canadá, 
como muchos ecomuseos en áreas rurales, sig-
nifican un enlace de 2 temas muy importantes 
dentro de la agenda de los museos con relación 
a su comunidad: Por un lado la conservación de 
herencia cultural intangible a través de la 
preservación de técnicas culinarias (y similares); 
y por otro lado el desarrollo económico 
sostenible de la comunidad a la que el museo 
sirve. El desarrollo económico, sobre todo en 
zonas rurales previene la migración de su 
población, especialmente los más jóvenes, 
hacia las ciudades; promoviendo a su vez la 
conservación de estilos de vida y otras formas 
de tradiciones locales particulares. 
Significativos son también en el caso no 
sólo de las áreas rurales, sino también en las 
ciudades los diferentes museos comunitarios y 
los museos de cultura popular. En estos últimos, 
el tema gastronómico juega un papel impor-
tante, siendo parte de uno de los temas cen-
trales de las exhibiciones y actividades con la 
comunidad. Como ejemplo tenemos: El Museo 
de Cultura Popular de la Universidad de Heredia 
en Costa Rica y el Museo Nacional de Culturas 
Populares de México. El primero realiza activi-
dades y talleres con niños, además de tener un 
programa completo de rescate, reactivación y 
difusión de tradiciones populares, entre las que 
la gastronomía juega un rol importante. El 
segundo incluye dentro de su programa de 
exhibiciones temporales, algunas de temática 
gastronómica: "La cultura del maíz", "la cultura 
del café", "Muéganos, pelucas y rosquetes" (en 
torno a la panadería regional), "una pizca de 
sal", "dime qué comes ... ", "Las cocinas de 
México", entre otras. El Museo Nacional de 
Cultura Popular (Lima, Perú), organiza a su vez 
actividades relacionadas con las tradiciones 
culinarias diversas como el concurso de tanta-
guaguas19, el Museo Nacional de Antropología, 
Arqueología e Historia del Perú también realiza 
anualmente el concurso de postres y dulces 
tradicionales, con gran acogida de un público 
que quizás no forma parte regularmente de los 
visitantes a museos. Es interesante en el caso 
mexicano que el museo se encuentra inscrito 
dentro de la Dirección General de las Culturas 
Populares, que considera dentro de sus progra-
mas (la mayoría de ellos con énfasis en el patri-
monio intangible) uno de gastronomía que tiene 
como objetivo el llevar a cabo investigaciones 
de campo y gabinete para la integración o recu-
peración de recetarios. Los centros culturales y 
museos comunitarios integrados por esta 
Dirección, son como estaciones con actividades 
propias de acuerdo al calendario de festividades 
de cada región, pero a su vez con actividades 
comunes a todos de acuerdo al programa 
nacional de gastronomía. 
Existen también en Latinoamérica 
algunos museos cuya razón de ser es precisa-
mente algún producto alimenticio de vital impor-
tancia en la gastronomía de una región o país 
y que por lo mismo también juega un papel 
relevante en la economía local o regional. 
Interesante en el caso latinoamericano es com-
prender que la mayoría de estos museos 
resaltan la estrecha relación entre desarrollo 
19 Panes tradicionales de c iertas zonas de ta sierra del Perú en forma de muñe-
cos o animales, preparados espec ialmente en noviembre como pane de las cel-
ebraciones del dia de los muertos. 
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sustentable y herencia cultural, destacando no 
sólo la preservación y respeto por el medio 
ambiente, sino también por las técnicas tradi-
cionales no agresivas a la naturaleza. Un buen 
ejemplo de ello es el Museo del café en 
Chiapas, México. 
Europa presenta aún un mayor número 
de museos que tienen como tema principal pro-
ductos aliment icios tradicionales de gran signifi-
cación cultural regional en ese continente, 
destacando quizás entre estos productos el 
queso (en Holanda, España y Francia), el vino 
(en España, Italia, Alemania y Francia), el aceite 
(en Italia) y la cerveza (Bélgica, Holanda, 
España, Alemania). Sin embargo a diferencia de 
museos de temática similar en Latinoamérica, 
en Europa muchos de estos museos pertenecen 
generalmente a negocios familiares de larga 
tradición en las regiones, siendo por lo tanto de 
naturaleza privada; en tanto que en Lati-
noamérica, los pocos que existen tienen sus orí-
genes en la organización de comunidades 
campesinas, nacen bajo esta iniciativa, o con el 
auspicio del gobierno nacional o local. 
VI.- A modo de conclusión 
Son diferentes los temas parte de la cul-
tura de cada región, localidad, etc. que de algún 
modo forma parte del tema patrimonio gas-
tronómico y de sus muchos puntos de partida y 
llegada como lo menciona Gabriela Benavides 
(en prensa). A lo largo de este camino con sus 
ramificaciones y paradas, son muchas las inter-
secciones en las que los museos pueden acer-
carse al tema del patrimonio gastronómico y de 
este modo acercarnos a nuestra propia identi-
dad, a un mayor conocimiento del otro en el 
tiempo y en el espacio, a la revalorización de un 
capital intangible como lo es el amor propio, ele-
mento indispensable para cualquier proyecto o 
iniciativa de desarrollo sostenible. Quizás con-
vendría recordar la respuesta que Douret nos da 
sobre "lo nuevo" en la nueva museología: 
"Lo que es nuevo, es el reconocimiento 
por parte de los museólogos, mediadores 
culturales y segmentos interesados del 
público, que los museos son, o pueden 
ser, activos colaboradores de actores 
locales y regionales, en el proceso de 
aprender haciendo, posibilitando compe-
tencias en acción, empoderando a la 
colectividad en el uso de la exhibición 
como medio o mediación comunitaria, 
hacia el salvaguardo del patrimonio como 
un bien común en una sociedad civil". 
(Douret: 1999, 8) 
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